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AI LETTORI, 



L autore tende a dimostrare i metodi 
migliori alla coltura del Guado , alla prepara- 
zione più vantaggiosa per V arce tintoria e alla 
estrazione dell' indaco da quesc' erba onde sup- 
plire all' indaco estratto dalt Anil indiano. In- 
tento il Governo a promuovere V agrici ltura , 
il commercio e l'industria , ha ordinata la 
traduzione e la stampa di quest' opuscolo , tan- 
to più che il Guado è derrata propria alf Ita- 
lia ; e molti agronomi italiani ne hanno trat- 
tato, da' quali fautore francese professa d'avere 



desumi varj precetti. Da un diligente confronto 
di quesl' opuscolo con le opere del professore 
Pietro Arduino pare che l'Autore siasi prin- 
cipalmente giocato di quest' agronomo. Egli in 
fatti ne tratta copiosamente , e le sue teorie 
sono ricavate dagli esperimenti fatti nel clima 
tf alcuni dipartimenti del Regno. Aveva anche 
sin da quel tempo tctitato felicemente d'intro- 
durre la coltivazione dell' Anil imligofero: però 
potrà essere consìdtato con frutto da quelli che 
applicassero a questo genere dì coltura, il i." 
volume della sua opeta , intitolata: Memorie 
di osservazioni c <lì sperienze sopra la col- 
tura e gli usi di varie piante che servono o che 
iervir possono alla tintura, ecc. ; Padova, 1766. 



NOTIZIA INTORNO AL GUADO. 



( Isalii Ttnriorum. ) 

PARTE PRIMA. 



Ìl Guado è del genere della tetradìnnmia tiliqaosa 

a tutti quati i elimi d'Europa, all'i tali», al^-ie- 
monte , «Ila Turchia, all' Inghilterra , all' Austria , 
al Calvados, all'isola di Cotto, al Belgio e a 1 dipar- 
timenti di Valchiusa, del Tarn, dell'Alta Gaconna, 
dell' Ande ecc. 

I Greci la dilaniavano iosti; tjpijpo? , isac-si i Ro- 
mani gldJWn* latìvum , dal vocabolo celtico glas ; i 
Germani Waidi gl'Inglesi Woadé; gl'Italiani Guado, 

tonfante; qua! di Corfù Vufi o sia ti u tura ; \ 

Polacchi SUito i.ì Francesi Guade Wottedr, c i Fran- 
cesi meridionali e gli Spainoli Pattel. Ha propria- 
niente il vocabolo PaUtl dinota a' Francesi la pasta 
fatta con le foglie del Guado per la tinta turchina. 

II Guado lin radice maestra piuttosto grossa e con 
fibrille i e fusiforme , biennale , di caule alto tre o 
quattro piedi , villoso , ramosissimi : In foglie iiltrme 
quasi lisce , le inferiori peiiolatt , lanceolate c gran- 
dissime , le superiori amplessicaul» ■ sagittale; i iteri 



sono gialli, di»p05ti a panicolc nell'estremità del carile 
e de" ramoscelli, e cinschedun fiore componesi d'un 
calice di i[uattro fogliette , il' Dna corolla di quattro 
pelali , di sei stami, due de' quali sono più corti, e 
d' nn" ovaja superiore a cui sta sovrapposto uno stilo 
di stigma tomido ; il frutto è uni felicola conferme 
oblunga, monosperma con due valve carenale. 

Il Guado sostiene i rigori del verno, vegeta nel 
sommo gelo e «olio la neve, e tortoglieli per Ir pe- 
core Ann il sigooc BoadUih lo raccomanda come 
utilissimo tra ioni i foraggi vefJl "«"» fredda sra- 
gione (i) . allegando che il nitro . il sapore tolteti- 
canie, e l'anione Ji assoingliarc e dividere gli umori, 
proprietà tutie di uuesia piauia . fanno che con ra- 
rissima Ottilia posta .upplirr ni «le marino al neees- 
«ano alla sanità eJ al vigor delle netore (»). Questa 
pianta «i annovrra ira i medicinali rijnlicnti, Vul- 
nerar] e alti-ingenti, e sarol.be tiara confinali orile 
faroiacopce , ricchissime d'altra parie di ti falli ri- 



ne gl. acidi bastano ad allei 
ora per gli abitanti de' paesi' ci 
Le donne de* selvaggi della Cran 
> il corpo col succo deJ p/us'um 
i Cermmii . secondo Ovid " , le 



Tcnfrano Errilo scrive! In Nen 
■I opud proo/'ici"' fleltocaui 



il .Uro U.c toni 



volitar , dilectius uuidem in pannis tingtndis 

Jpud Tectofages (3) (amen fructicosum et urite est. 
E deserirc minutamente la stessa coltura e manipo- 
lazione usati al di à? oggi. Era noia agli antichi 
l'arto di fermentare il Guado e tìngevano i drappi 

che con la creta colorata dalla materia cerulea ram- 
massata dal fior di «chinina della Tina si falsificasse 
I' indaco, a que'giorni assai raro e riservato solo ai 

Benché tutte le contrade d' Europa coltivassero il 
Guado , la forza e la quali tit del suo princìpio colo- 
clic oggi corrisponde ai dipanimene del Tarno del- 
l'Alta Garonna, e alla parte occidentale del diparti- 
meato dell' Ande (4) 

Ol'i'fiv di Sctres con diligema e semplicità tutta 
sita ci rriggus^U.i quanto fo«>e rilevante nel teiola- 
XVI la laccnha del Conilo nelle campagne di To- 
lo.a. teco li sue parole i la Calabria , i India e 
jirintipulmcnie tu Ha-cu a" énconn abbondano di 
Uuadi.. Amene nei territorio d Erfurt in Germania. 
Sia qui nel regno di Francia non cresce buono se non 
se nel Loraguese , come appare da tante sperieaze di 
molti e valenti agricoltori i quali , estendasi ingegnati 
dietro gttejt' cria 1.1 nio(fi e diversi luoghi e sempre 
Con le cure e le osstn azioni dovute al suolo , alla 
coltura ed alla manipolazione , 'minto trovalo si scar- 
so e sì poco efficace il prodotto , che la spesa divorando 

()) Oli 4l.lt.ut, d.l Loi., U ,i. pr..ti> ToIOlZ 



a 

Ventrata, lasciarono tutta la coltura di qucit' erba 
ricchissima al Loraguese sua patria notino. Natural- 
mente e sema ingredienti il Guaito dà il colore tur- 
chino: Slesso poi con altre droghe dà il castagno , il 
nero, il violetto , il gridio, il verde, tutte, in somma, 
le tinte scure. Da se solo tinge anche il ciltstro P :ù 

0 meno fitto, ed è notabile curn' ei lasci tinti i colori 

tintori di lana hanno il Cuculo in tanto concetto ; ed 
è per essi come il grano agli agricoltori , perché la 
lor arte non puh starne senza. Grande tragico se ne 
è fatto iti 'Europa e la questo nostro regno , special- 
mente nelle terre tolosane dove se ne fa capitale. 

Sappiamo domine da quest' «litico scrittore che ■ 
qne 1 tempi il Guado adoperava)! a diversi colori , e 
clic rutto solo busta v* a tingere in azzurro le stoffe 
e i panni di lana di cui li vestivano noi solo i sem- 
plici popolali , ina ben anche i cortigiani fastosi di 
Francesco I, d' Eurico 111 , e d' altri principi rino- 
mati per lusso e inngniuccuia. 1-d anche ne* paesi 
ove il Guado era coltivali! universalmente , si tradì- ' 
cava quello del Loraguese, eh' era preftrito in tutti 

1 mercati d'Europa; ne questo commercio si arreno 
per lo stalo di guerra in coi era allora la Francia. 
L'anno i55i Enrico 17 emanò da Chalon un talvo- 
condotio nel ({naie permette a' suoi amatissimi citta- 
dini e merco! miti di Tolosa di trasportare olle Fian- 
dre, al Portogallo, alla Spugna, all' Inghilterra 
il Guado che tolr r n.ni smeniure , e ciò co' vascelli 
spaglinoli , portoghesi, inglesi, fiamminghi, sterlini (i)- 
facendola condurre da essi o da' loro fattori. 

(5) SurlU., »i«IIÌ cULI. ItJI .mulltt.' 
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1' Inghilterra e li Fiandre , paesi d* Europa ove 
allora li fabbricasse più panno, erano obbligate a v 
mandare i loro navigli per provvedersi del nostro 
.Guado ,■ ma quello stesso sa Ivo con dotto d'Enrico 
II ingiungeva che non fossero armati in vcrixn. modo 
d' armi offensive ne* difensive, e pagassero i diritti , 
multe , gabelle , dazj, imposte e sussidj dovuti ai re. 
Cosi il bisogno d'una preziosa derrata infeconda nel lo- 
ro sitolo , e sema la quale le loro manifatture perivano, 
riduceva i rivali perpetui della Francia all' umiliazione 
di andarvi disarmati nel bollore d'una vivissima guerra. 

La Linguailuca superiore era nel secolo XVI ciò 
che fu poi San Domingo a' di nostri prima della ri- 
volutone. Il danaro dell* Europa addava tolto ai 
Tolosani i quali a Eordeau* ( donde spedivanai 
duecento mila balle di Cuado all' anno ) avevano 
hastimcnti armati in loro nome e mantenevano fat- 
tori .ielle principali città. Il ricco Beruuì , che fu 
uno de' mallevadori della inolia pel risca^iO di Fran- 
cesco I, avea prosperato ctl commercio del Guado, 
come anche le case più opulente di »* città. Fran- 
cesco 1 1' anno 1^29 impose un nuovo carico su 
I' esportazione del Guado , e lo abrugu pur le ri- 
mostranze degli alati di Liuguadoca. Ambe durami 
le guerre esterno e civili, e soprattutto nelle primo 
guerre di religione , il Guado en coque ou cocaine 
avava ti fnft::men:e arricchiti que* popoli, die p.r 
dinotare un paese doviziu-issimo si chiamava payi 



Ma quando Oliviero di Serres , quel padre del- 
l' agricoltura francese , si compiaceva a descrivere 
un'erba sì vantaggiosa alla sua patria, egli forse 
non sospettò che i Loraguesi perderebbero la più 
ricca sorgente della loro agricoltura c della loro in- 
dustria e che sarebbero nd un tempo forzati a serbar- 
ne memoria tristissima , poiclic la loro antica opu- 

rico d' imposte eh' essi continuarono sempre a pa- 
gare (7). 

L' uso dell' indaco per le lane ebbe principio da 
tintori (ionetl verso i primi anni del secolo XVII. 
Ma perebé era ancor ignoto il metodo d'incorporar- 
lo al Guado, fermentandoli insieme, le tinte del- 
l' indaco non riescivano resistenti. Eurico IV con 
decreto del ino eunsiglio, l'anno 1 609, condanni) al- 
la pena di morte chiunque adoperasse una droga 
falsa e. perniciosa, chiamata Indi. E quantunque 
a' governi d' Inghilterra , di Germania e d' Olan- 
da la proibizione dell' indaco non fosse di tanto 
momento quanto alla Francia, tnttì nondimeno imi- 
tarono l'ordinanza d" Enrico IV ; ma gl'Inglesi man- 
tennero severissimamente la proibizione, mentre in 
Francia cadeva in dissuetudine. Frattanto per l'uso 
più agevole e più proficuo, per la beltà del colore , 
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per l'efficacia clic acquistò Incorporandolo al Guado, 
per I' economia di tempo c di combustibili, o forar 
anche pel predominio della moda , I' indaco andò 
prevalendo,* tutte le accennate ''circostanze cospira- 
rono a togliere a! Guado la preminenza tra le droghe 
dell' arte tintoria. Non servì più se nor di veicolo 
per far risaltare la tinta dell'indaco , ■« per dar- 
le più consistenza, al <|nal uso bastava il Guado del 
norùt ijnnnto quello del paese di Lìnguadoca. Quin- 
di questo paese non ebbe più concorrenti . c la 
Linguadoca superiore dopo il principili del secolo 
XVII aveva per difetto di smercio perduti , secondo 
il computo di Dubartas j più «ti quaranta milioni (8). 

Più grave danno si fu, ed oggi c di mi risen- 
tito , che essendosi agevolato 1* uso dell' ìndaco si 
«marrirono i metodi de' nostvi vecchi , i quali , coinè 
a" giorni d' Oliviero di Serres , tìngevano in azzurrò 
col solo Guado. Gli' sperimenti di molti secoli , ten- 
denti ad ottenere da qiicst' erba tante e sì hello 
varietà di Colori, si sorlo dimenticati in modo die 
forse non si' troverehhc un solo tintore il quale col 
Guado puro estraesse : una piena tinti turchina. Il 
prezzo nudò scadendo con t'uso, e la dcrrat?. inviti; on- 
de i coltivatori diminuirono le cautele nella raccolta 
delle foglie, né attesero più a dare i gradi ìiecessarj al- 
la fermentazioni- elle sviluppa i principi coloranti. Noti 
separarono più le raccolte, m-scolarono In buona alla 



Oramai tante mìgliaja di ballotti, per cui l'Europa, 
tributava alla nostra agricoltura, ai sono ridotti n tre 
mila quintali di Guado che li raccolgono nel dipar- 
timento del Tarn. Questo avanzo dì coltura e i' in- 
dustria fu conservato dalle cure . di Filippa Jloyer 
d'Àlby. La sua famiglia attende a questo commercio 
di padre in figlio, e sempre con lesiti ed esattezza. 

Da cinquini" nani in qua il prezzo del Guado lisi 
sempre variato dalle lire ]6 alle 36 per ogni quin- 
tale poids de Cable { libbre So di marco ); negli ul- 
timi diciott' anni non ha mai scaduto sotto le lire la- 
tta ormai la coltura pel Guado potrà consolare la 
mia patria di sì lunga sciagura, e i proprictarj, ove 
il vogliano, ricaveranno l'indaco iucrcute a que- 
ll'erba , il che redimerà ad uu tempo le nuatre fab- 
briche dal tributo che i.agano all' agricoltura e alla 

stria tre libbre d'indaco per ogni quintale di Guado 
intcriore d' assai a quello de' paesi meridionali È vero 
die non riesce di tal tinta che competa coli' indaco 
americano. Ma il Senatore Chaptal , uomo che quan- 
do attese all' agricoltura e alle arti , le ha sempre 
dirette co' suoi esperimenti, applicandovi felicemente 
la chimica, ha oggi con un metodo suo proprio , ed 




molto nell' acqua. 

Ove si prospero esperimento animi i nostri tenta- 
tivi , certo che l'indaco estratto dal Guado sotten- 
derà a quello che noi comperiamo da' nostri natii- 
tali nemici ; le grandi somme estorte a noi dal hi<o* 
jno di tingere le nostra lane vivificheranno d' ora 



trinami la nostra agricoltura , ed il nostro commer- 
cio : e voi abitanti dell' Alta Garonna' e del Tarn 

ra co, insterete gli agi di cui non vi rimane te non 

la memoria . 

Ho dunque tradotti ed estratti da varie opere inglesi 
e italiane, unendoli alle osservazioni sparse in alcuni 
trattati francesi , i precetti d" una coltura che noi 
abbiamo quasi smarrita. Riporterò inoltre i metodi 
per 1' estrazione dell' indaco indigeno , praticati in 
Francia dal signor Dambourncy , e nell' Austria dal 
aignor Green , il che guiderà ehi voleste estrarre 
utilmente la fecola d'indaco contenuta nel Guado. 
Aggiungo nn estratto dell* analisi del Guado fatto 
dal signor Chevreu.il , acciocché per la cognizione 
di tutti i principe del vegetale si riesca meglio a 
purificarne la parte colorante. Le prove di fiducia e di 
■tiinn ch'io ebbi ne'di partì menti che con questa derrata, 
possono tornare all' antica prosperiti) , mi fanno de- 
siderare che queste notizie riescano loro giovevo- 
li , o die , se non altro , nel mio tentativo si veg- 
ga V amor* che mi obbliga al loro paese. 



FARTI SECO 



DELLA COLTUKÀ C 



Guado Non li -celiano terre troppo fenili e grane, 
ne magre e arenine Nelie prime lo pianta verrebbe 
rigoglio», con foghe tugo<*. ma povere il. pnoop». co- 
loouie. Nelle seconde ereserebbero deboli e scine , 
ed anche le torte Mrtbbero alterate dalle pani ter- 
ree rd arenose die vi s. atiucesnD.il che deluderebbe 
gli agricoltori e ■ tintori (io). Ma l'Impero frane*» 
è li vaiin che non ti pnuebbe dare precelli universali . 
dit che In p nirn varia «condo il clima. Per questo 
ho tradotti ed estratti i trattatisti inglesi e italiani : 
i' Inghilterra s' assomiglia nel clima al di parli meno 
del Calvados ed al Belgio , luoghi dove si semina, 
il Guado ; e l'Italia, ai dipartimenti meridionali di 
Francia, Onde scrivo contemporaneamente gli altrui 
precelti con quelli che ho potuto incontrare ne' no- 
atri scrittori, avvalorandoli cogl* indizj da me «voti 
in Lingr.adoca. 

Per le osservazioni di lutli i popoli coltivatori del 
Guado, quest'erba alligna nicxlio in terre di buona 
indole ove sin mista ghiaja minuta e pietrnzze calcaree. 
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Le terre inoltre devono esaere seni* alberi, soleg- 
giate e che abbiano londo , perchè la radice vuol 
internarsi e piantarvi*! fittamente. Chè se lo strato 
inferiore fosse tutto di sabbia nera , capace d* at- 
trarre T umidità senza conservarla di troppo, la rac- 
colta riescirebbe egregiamente. Ne' paesi caldi , co- 
me a Rieti, a Città di Castello, a Borgo di San Sepol- 
cro , tcelgonsi terre che , oltre le doti accennale , 
siano situate in guisa da raccogliere la rugiada delle 
notti estive , che è si abbondante e sì necessaria ove 
le piogge sono infrequenti. Mei Calvados e in In- 
ghilterra il Guado li semina ne' luoghi esposti a' va- 
pori esalati dalla marina. Più di tutti sono proprj 
al Guado i pascoli e te praterie aitiliciali che , aven- 
do le qualità richieste , siano dissodate. 

In Inghilterra una razza d' uomidi chiamati Wt>- 
adnan ( guadisti ) attende ab antico alla coltura del 
Guado. Non hanno domicilio. Essi e le loro famìglie 
vanno soggiornando ne' paesi ove trovano vecchi 
pascoli da dissodare o terre da Guado : le. conducono 
ad appalto per dne anni , o sia due raccolti , in ra- 
gione di lire sterline 4 e «editili 4- »»' "no ( 100 
franchi in circa ) per ogni acre , misura che ha in 
lunghezza 370 piedi di Francia, e in larghezza 71. Il 
loro lavoro è computato Ji lire sterline , e il rac- 
colto ne rende iS. Si fatta derrata prevale moltissi- 
mo in Inghilterra , malgrado 1' affluenza dell' indaco 
delle due Indie, perchè il Guado non serve alla 
tintura soltanto , ma ben anche , come mordente , 
alla stampa delle tele , il che si è fino ad ora tras- 
curato nell'Impero francese. 

Le terre compatte e tenaci dell' umido non con- 
feriscono al Guado. Ma volendo seminarne in uu 
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suolo il' antico pascolo o di prateria artificiale con- 
verrà dissodare il terreno in novembre , solcarlo 
profondarne il te c sovesciarvi le zolle erhoie perché 
marciscano. Altri stimano meglio di abbruciare le 
terre ardendone le n oppio ; tutte ad ogni modo de- 
vono esvere lavorale cinque volte. Si scevrino acco- 
ratamente le glebe erbose e le radici non ancor ma- 
cerate; poi si erpichi due Tolte, e tanto che paja (pia- 
nato come un giardino: anti ordinariamente >i pian- 
ta la semenza con 1" erpice. 

CAUTELE TER LA SEMINA. 

Si semina il Guado in due modi, o sparpaglian- 
dolo a mucchi sopra arcole larghe quattro piedi , 
separate dà rigagni per lo scolo dell' acqua , o dis- 
ponendo i grani in due file come bì usa per gli 
spinaci. Non si abbiano mai tre file , perché si k 
sperimentato che le /«glie delle piante di mezzo , 
restando sprovvedute d' aria e di alimento, intisichi- 
scono , e appena se ne raccoglie. Abbiansi semenz* 
di provvigione da porsi ne'buchi ove il primo seme 
non producesse. 

S" hanno semenze di due specie, 1* una gialla, 
1* altra violacea , e questa è migliore. La gialla ge- 
nera un Guado scadente perché alle sue foglie pelo- 
se si attacca assai terra che guasta la qualità ed il 
peso della pasta da tingere, e allora noi la chiamia- 
mo pasttl bour, on bourdalgne. Ma i migliori grani 
ila seminare ricavansi nel secondo raccolto della 
seconda annata , lanciando su lo stelo le foglie alle 
piante destinate a seminarj. Crescon in lunghi fusti 
con Dori gialli: i grani vi li maturano soltanto nel 



giugno seguente. L' annerire e il cadere spontaneo 
sono indi/) di maturità. 

Rieti sul online dell' Abruzzo, ove il Guado 
coltivato da età immemorabile non si è mai imba- 
stardito , manda le migliori sementi, delle quali si 
valgono anche a Borgo di Sun Sepolcro e a Città di 
Castello , luoghi che fanno gran capitale di questa. 

Se nella Francia meridionale si seminasse sì tardi 
come in Italia , la vegetatone del Guado sarebbe 
più lenta , nè ai potrebbe Tar il raccolto delle foghe 
a' giorni più caldi dell'anno. Allora le foglie sì aaciuga- 
oo quanto bisogna, trasudando una certa umidità che 
«Itererebbe il colore della patta e impedirebbe che 
potesse conjervarsi. Se nella campagna 'di Roma la 
semina ai facesse all' entrar di febbrajo , il Guado 
maturerebbe prima della stagione opportuna alla, 
preparazione. Miller seminandolo ìn Inghilterra su 
la fine d'agosto, n'ebbe profitto attese le piogge 
regolari che vi ricorrono annualmente , ma che non 
s' hanno nella Francia meridionale , ove per 1" or- 
dinario ne" mesi d' agosto e di settembre T* è gran- 
dissima siccità. Il che dimostra il pericolo dì chi 
fonda la pratica su le teorìe generali d' agricoltura. 
Perù riferisco diligentemente le pratiche che s' im- 
piegano molte e diverse in varj paesi. 

Nasse il Guado più o meno precocemente , ma 
d' ordinario tra il decimo e il duodecimo giorno. 
Chi immerge i grani nell* acqua il dì innanzi In 
semina , chi gli sparge nella neve la qnale dileguan- 
dosi li tira sotterra, « chi semina quand' è scarsa- 
mente piovuto di fresco. 
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DELLA 8AECHI ATUBA. 

Ne' pi-imi giorni il Guado lui le apparenze detta 
eìnoglossa ; ni dopo quattro o sci settimane divieti 
consistente e rigoglioso , e getta cinque o sei Toglie. 
Allora va sarchiato a mano, stirpando le piante paras- 
site e diradando i gambi troppo spesai, segnatamente 
il Guado bourdaigne che, come s'èdeito, guasterebbe 
la pasta. Sarchino che s'abbia, si zappa la terra 
e si calzano i Tosti con terra smossa affinchè le radi- 
ci possano partecipare delle influenze salubri del- 
l'atmosfera; il che si rifaccia quanto più sovente si può 
sino al raccolto. Sì spicchino attentamente anche tut- 
ti i germogli nati sulle radici offese dalla punta del 
sarchiello. 

Sarchiasi più speditamente , seminando al modo 
di Slillcr , come usa per gli spinaci. Si diradi il 
numero de' gambi sì che non restino I' uno rìmpetto 
1' altro , e tra gambo e gambo si lasci da sei in 
otto pollici d' intervallo. Ne la diminuitone de' gam- 
bi diminuirà la raccolta! perche le piante avendo 
più spazio produrranno assai più Toglie e migliori; 
mentre le piante stivate stentano per desiderio di 
aria e dì alimento. Non si lasci il sarchio che al 
decimo o, tutto al più, al duodecimo giórno innati» 
il raccolto, 

DEL RACCOLTO. 

Vuoisi la massima vigilanza per cogliere il punto 
della giusta maturità delle foglie; chi vuol estrarne 
pasta di tutta efficacia, non faccia il rascolto d'un 
campo nel medesimo giorno ; ma prima le io-glie 



inferiori* il di dopo le superiori, perchè quote sono 
più tardive. Maturando diventano vizze ; il che os- 
servato, farà cogliere il ponto della maturili; perchè, 
ove a' indugi, le foglie si icreziano di giallo, indizio 
clie il succo è alterato e privato della virtù colorante. 

M.i anche i segni della maturità variano fecondo il 
clima ; nell* Inghilterra e ne' paesi settentrionali si 
giudica matura la foglia che, facendosi vizza, serba 
tolta la sua larghezza, e cangia il color verde azzurro 
in verde pallido. In Toriugia si ha per indizio sicuro 
T inclinazione della foglia e l'odore forte ed acuto. I 
Toscani pigiano forte una foglia dentro nn pannolino, 
e pigliano regola dalla, quantità del meo e dalla qua- 
lità dal colore che n* esce. Nella campagna di Soma 
la foglia si ha per tóatura quando biancheggia. Il qua! 
segno sarebbe fallace nella Francia meridionale , ove 
in vece il biancastro della foglia deriva dalla nebbia: 
bensì in quei terreni si ha certezza della maturità 
quando all'inclinare della foglia i suoi dintorni 
tirano al violaceo. 

Raccoglimi a mano, al modo degli spinaci; badisi 
di non offendere il eolio della radice che deve portar 
nuove foglie. Vuoisi tempo sereno, e quando il calore 
del sole sia tanto da esporre all' aja le Foglie perchè 
esalino a' suoi raggi l' umidita nociva alla manipo- 
lazione e conservazione (i l). Si abbia cura di scevrare 
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le foglie dall'erbe estranee, legnatimeli te dalla boiir- 
daigne sfuggita al sarchiello , come pure il Guado 
offeso dalla nebbia e «cremato di giallo. 

Il caldo più o meno intenso dalla stagione dinoterà 
l'intervallo tra i differenti raccolti; comunemente vi 
ai frappongono cinque o sei settimane. Dopo un rac- 
colto sì mappa a piedi del fusto, e si sarchia accu- 
ratamente. Le tre prime raccolte producono buona 
pasta ; e in Toscana si tiene per migliore la terza. 
La quarta riesce inferiore di molto, e bisogna tenerla 
•eparata; ed era da noi altre volte chiamata maroquin 
oa le petit pastcl , e le leggi proibivano die si mì- 
schi asso co" raccolti precedenti. 

Bella Francia meridionale e in Italia raccoglie!! 
dal principio d'ottobre fino agli ultimi di novembre, 
e allora le foglie pajono rigogliose; ma perchè ordì' 
nanamente sono innaffiate dalle piogge fredde d* au- 
tunno, hanno soverchia umidita e poca sostanza. Pre- 
gna di succo, mentre le autunnali ti parranno flosce 
* cederanno alla pressione, e però danne una tal pasta 
tutta filamenti e particelle fibrose. Sonovi anche 
parecchi che nel!" ultimo anno ilei raccolto ammuc- 
chiano colle foglie del Guado il colla della radice • 
la terra che vi è attaccata, e danno ogni cosa al mu- 
lino. Siffatta frode merita tutta la vigilanza e la se- 
verità delle leggi. Che se l'avidità e la ribalderia 
dell* agricoltore inganneranno i consumatori con una 
pasta senza qualità, ne rovineranno il credito e In 
coltura. ■■ '« 



DILLA DEPURAZIONE. 



Raccolto che a' ubbia aon le diligenze descritte , si 
porteranno le foglie al mulino, il quale, essendo si- 
mile a quello per l' olio di noce , stimo inutile dì 
descrìverlo- 

I.a preparazione del Guado è antichissima, nè variò 
mai. Consiste in diversi metodi di fermentazione più 
o meno Torte, tendenti tutti a svolgere dalle altra 
materie che vi sono incorporate il colore turchino 
che è nella foglia. Così a' e fatto sempre in tutti i 
paesi per pratica di tradizione (13). 

Le foglie vanno peste sotto la mola , poi se ne 
fanno degli strati che nella Francia meridionale sono 
lunghi da tre in cinque piedi -, ma in Italia le si dis- 
pongono alquanto in costa. Si espongono al sole a 
all'aria per due giorni, acciocché fermentino, dopo 
di che si rimpastano. Si chiudano le screpolature 
della crosta superiore , bagnando con 1' orina o col 
meo del Guado colato sotto la mola o con t'acquai 
senza tal diligenza la fermentazione si raffredderebbe, 
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attese I* esalazioni dalla fessure , e vi «i generereb- 
bero in vece uV vermi. Le masse si lasciano nuova- 
mente «IV aria di e notte per tutto un mese, copren- 
dole, se mai piovesse , o se il sole ardesse eccessiva- 
mente. Dopo ti mese si ripongono sotto la mola ; e 
come sono macinate si getta Li pasta in una forma 
conica scavata nel legno, e se ne formano pani del 
diametro di cinque pollici, alti dieci e ordinaria- 
mente di tre libbre di peso: sul Tolosano per altro 
non pesano più cV nna libbra e chiamarsi coque» che 
in quel dialetto significa focaccia. Questi pani si dis- 
pongono sopra grade di legno, alte tre piedi da ter- 
ra, e in luogo asciutto e ventilato. I pani perfetti si 
conoscono spaccandoli, perchè dentro sono sempre 
violacei e tramandano odore assai grato ; mentre gli 
altri, e piò quelli della foglia raccolta in tempo umido, 
danno colore terreo ed odore spiacevole. I pani sva- 
niti o corrosi , avendo perduta la loro sostanza , sono 
leggieri ni peso. Qui finiscono gli uffici dell'agricol- 
tore, il quale alla fine di dicembre può vendere i 
suoi pani già asciutti. Ma il mercatante che ne fa ( 
poi commercio, dovrà, prima di vendere il Guado 
a" tintori , procedere a una nuova fermentali one. A 
ciò vuoisi una grande quantità di Guado , ed Astrile 
la determina a cento mila libbre. CU agronomi ita- 
liani la lasciano indeterminata. Certo * che quest'ulti- 
ma fermentazione perfeziona il Guado , appunto per- 
chè essa è più efficace quant' è maggiore la massa 
della materia nella quale succede. 

SÌ pongano dunque i pani in un magazzino che 
possa contenerne altrettanti onde vi sia spazio da pro- 
cedere alle seguenti operazioni. Primamente si fran- 
tumnno col maglio e si stendono sopra letti alquanta 
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declivi , alti tre o quattro piedi. S' irrorano i letti 
■(i bastante quantità d' acqua o di qualsivoglia vino, 
purché non aia inacidito: l'aceto interrompe la fer- 
mentazione e rode il colore. Taluni vi spargono l'umo- 
re della feccia del mosto. L'esperienza insegnerà quan- 
to liquido sarà bastante alla fermentai io ne , perchè 
quando s'avrà un calore eguale a quello della calce 
innaffiata, allora la fermentazione sarà perfetta, e le 
particelle estranee che impacciavano il colore o chi-. 
lo alteravano, saranno affatto distrutte (i3). 

Dopo otto giorni questa massa va rimescolata, e 
disponesi nuovamente in guisa che lo strato di Guado 
ch'era prima sopra gii altri, venga a starsi dì sotto. 
Poi si torna a irrorare per rieccitare la fermenta- 
zione allo stesso grado : passati cinque o sei giorni , 
la massa fermentata debb' essere ancora scomposta n 
smossa ogni giorno durante un mese, poi ogni terzo gioì' 
no, poi più di rado, e cosi sempre gradatamente finche si 
conosca essere il Guado ornai freddo, e allora può 
darsi a" tintori. Ma se si serhasie nel magazzino, bi- 
sognerà smuoverlo di tempo in tempo come si fa col 
frumento : il Guado stagionandoti si migliora , polche 
la fermentazione insensibile fa sempre più svaporare 
i principj estranei alla parte colorante : il Guada di 
buona qualità va acquistando efficacia e sostanza du- 
rante sci , sette , ed anche dieci anni se c dei migliore. 
(Instr. sur les teinturcs, parag. i33). 
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Col Gasilo coti preparato i tintori stabiliscono In 
[in* , operazione eh' esìge 1'. abilità d' artefici consu- 
mali, oltre la scienza profonda che bisogna a spiegarne 
i fenomeni. Trovami tuttavia nell'impero francese agri- 
coltori i quali da età immemorabile, e senza cognizioni 
preliminari di tintura, vanno sempre tingendo con le 
foglie di Guado i panni da essi tessuti con la lana 
delle loro pecore, I contadini dell* Ìsola di Corfìi col- 
tivano il Guado in terreni fertili e non molto com- 
patti , o in pascoli dissodali di fresco, e lo chiama- -, 
no Vafi , tintura , perche ne tingono 1* lane per le 
loro famiglia. Imporla che In loro pratica eia cono- 
sciuta , poiché insegnerà a' nostri agricoltori quanto 

per loro è dispendiosissima, atteso die spendono più 
nel colore che nella lana e nell'opera. In molte pro- 
vince dell'impero il turchino è a* eampjgnuoli co- 
lore di lasso, ed anzi il solo proprietario porta ve- 
sti tessute con la lana delle pecore nere. Cerchino 
ad ogni modo ì ricchi tinte più risplendenti e più 
preziose, ma il povero nhbia al minor costo possi- 
bile la tintura, e se la faccia da sé al suo focolare. 
Ecco dunque la pratica di Corfù ch'io imparai dal 
mìo stimabile collega signor Sona , membro del cor- 
po legislativo , medico di prima classe dell'armata 
d'Italia ed autore di utili libri, tra gli altri la 
Scoria naturale e medica di Corfù pubblicata 1' anno 
settimo nella città di Milano. 

Quando la pianta fiorisce nel mese di giugno , il 
contadino corfioito ne spicca le foglie e le rimonda 
con diligenza dello stelo e della costa ; poi le pesta 
in nn mortajo o le frantuma tra due pietre assai 
lisce. La pasta che n' esce seccasi al sole , ed ogni 
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famiglia n'ha la snu provvigione. Quando poi hanno 
a tingere le saje, fabbricate con la lana del loro gregge, 
pongono la pasta io una tinozza spruzzandola d'acqua: 
scalda» a poco a poco e fermenta fortemente , ed 
«sai vi aggiungono a gradi nm>v' acqua e lisciva di 
ceneri assai debole , perchè ove la lisciva fono più. 
forte, roderebbe la tessitura e la lana (14). La fer- 
mentazione va poi crescendo finché la materia di- 
sciolta piglia i caratteri della putrefazione . esala un 
odore infetto , e se si lasciasse posare , genererebbe 
de' vermi. L'esperienza insegnò a' contadini che a 
questo punto la tintura ha somma efficacia ; v* im- 
mergono le lane e ve le lasciano otto giorni accioc- 
ché se ne inzuppino e acquistino eguaglianza di tìn- 
ti : cosi i loro drappi non sbiancano più. Le con- 
tadine dell' isola si compiacciono delle vesti turchino 
perche il Guado costa carissimo , e ogni misura di 
trenta libbre si smercia lire 5 di Francia. 

Quattro notabili osservazioni occorrono in questa 
pratica ; i.' la separazione delle parti fibrose delle 
foglie; a.° l'uso della lisciva alcalina per separare 
il colore ; i nostri tintori si valgono della calce smor- 
zata in polvere; 3.° l'immersione delle lane net 
momento prossimo alla putrefazione, mentre, ali' op- 
posto, quando le nostre tinte di Guado con l'indaco 
tramandano quell' odore nauseante , non danno più 
fior di schiuma o colore , e si lasciano per perdute, 
o si tenta dì rimediarvi gettandovi in tempo la cal- 
co in polvere che sospende la putrefazione e fa che 
il principio colorante vi si sviluppi; 4.* finalmente e da 
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notarsi che tingono le tane prima di sgrassarle. Or 
gli esperimenti del signor JTouort hanno mostrato che 
le lane 'col loro untume non solo s' imbevono d' un 
bruissimo azzurro, ma si conservano pastoie al tatto 
più assai delle altre tinte nelle medesime tino, dopo 
essere stale sgrassate. 

Da questa pratica ai ricava che a' avrebbe panno 
turchino per la milizia senza mistura veruna d' in- 
daco ; e basterebbe tingere il panno che avesse 
una mano d'azzurro dì Guado, in una decozione 
di legno di campeggio, e di solfato di rame e d'allu- 
me sul quale si versasse la dissoluzione di stagno. 
Così appunto negli anni 1793 e seguenti ai è tinta 
iu turchino cupo molta quantità di p anni che prima 
avevano pigliata alla tini dì Guado-indaco una ma- 
no d'azzurro un po' fitto. Si purgano poi nel follone. 
Di tal modo il colore non solo resiste , e non ism.u-- 
rbec, ma penetra in tutto il drappo, né conserva 
in alcun modo la corda biancastra ; jl che avviene 
sempre ai panni tinti iu pezza nella tinta di Gua- 
do-indaco , i quali hanno certamL-nte più vivaci là 
e più trasparenza , ma sbiancano facilmente perditi 
la trama dove la virtù del colore non ha potuto in- 
sinuarsi rimane mal tinta. Essendosene poste in 
opera millecinquecento pezze tìnta nel modo da me 
accennato , non vi ftt alcnno elio si lagnasse dalla 
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Deli estrazione dell' indaco contenuto nel Guado. 

Con quest' opuscolo intendo non solo di compilare 
tolti i metodi per coltivare e preparare il Guado , 
insegnati in molti traumi e in più lingue , ma ben 
anche mostrare come si possa desisterò dagli, antichi 
modi , ed estrarre dal Guado con meno spesa dì 
danaro e di tempo la fecola colorante o sia l'indaco 
che la natura ha disperso in tutte le p.irti della 
pianta. Onde riferirò sì 1' esperienze e i metodi d* As- 
trae di Dambourney e di Greene per estrarre l'inda' 
co dal Guado ; si le pratiche usate a Malta, in 
Alia e in America per estrarre l'indaco dall' an il 
indigofero. Regolandosi su la diversità de' climi c 
de' metodi , P osservatore perito potrà per avventura 
inventarne uno più confacente alla nostra coltura 
ed a' nostri mezzi. Allora saranno adempiute le 
alte e berti fiche mire dell'Imperatore de* Francesi ■- 
né andremo a comperare dagli stranieri una drogn. 
necessaria alla nostra industria , e Che può esserci 
somministrata dal nostro suolo. L' utilità dello Stato 
Sarà accomunata ai possidenti, i quali duplicheranno 
le loro rendite , ove si procaccino dai loro campi 
di Guado la pasta dell' indaco che , essendo neces- 
saria ad ogni maniera di tintura e di colorito , as- 
sicura uno smercio incalcolabile e perpetuo , mentre 
la pasta del Guado ristringevi per propria natura 
ni bisogni de' soli tintori di lana . 

L' accrescimento di rendita de'possidenti dimostra- 
si facilmente. Ad avere un quintale di Guado in 
pani ■ no bisognano tre almeno Ai foglie. Da no 
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quintale di Guado inferiore , e in un clima di tem- 
peratura ineguale , il signor Grecite ha ottenute tre 
libbre d'indaco. Dunque lotto il bel cielo di Lin- 
guadoca , e trattando foglie di qualità auperiore , si 
deve, se non altro, estrarne in cgual quantità. Or un 
ijuintale di Guado in pani vale franchi ai , ma i tre 
quintali d" erba che voglionsi a formare , come . a' è 
dettò , un quintale di pani, daranno novo libbre 
U' indaco , che in tempo di pace e in concorrenza 
coli' americano si venderebbe per lo meno 6 fran- 
tili alla libbra* onde in vece di lire sa, tre quintali 
di Toglie a e produrrebbero 5 4.. Nelle circostanze 
d" oggi il venderebbe al doppio , e 1* entrata del 
possidente sarebbe quadrupla. 

lineati dall' evento uniforme e accertato dì venti e 
più secoli, bisogna non tanto dimostrare l'utile della 
novità, ma la possibilità dell' esecuzione. Fora' anche 
taluni trapassando i conlini di quella savia diffidenza 
ohe è indispensabile nelle innovazioni , negheranno 
perfino l'esistenza dell' indaco nel Gnado francese. A 
calmare pertanto i loro sospetti riferirò il risaltato 
dell' analisi comparativa fatta dal signor Chetimi 
sopra rami indigofero e l'ijatiJ 0 Guado, cresciuto 
e raccolto in Parigi. Notisi che l'umidità distrugge 
la fecola colorifera, e che il calore la esalta e l'au- 
menta. E se vi è indaco nel Guado colto sotto l'u- 
mido cielo di Parigi , tanto più ve ne sarà in quello 
di Lingundoca , e riescira evidente il vantaggio di 
estrarlo dai campi del Loraguese. 

Il signor Chcvrcil trovò tanto noli' anil quanto nel- 
Visatis una materia animale, una materia verde, 
della cera e dell' indaco ; e trovò 1" indaco si nel 



□igitized by Google 



J, 

succi) , ai nella maceria verde, sì nella parie fibrosa 
■lei Guado, nel quale per altro la sostanza colorifera 
dell* indaco non appare subito all' occhio , come av- 
viene nel!' unii , ma ben» quando la fermentazione 
la diicevra dai prineìpj estranei elle la ravvolgono. 

Il dottissimo Aitruc essendo nato in Linguadoca , 
presentì quanto prefitto potrebbe un giorno venire 
alla sua patria con l'estrazione dell' ìndaco puro dal 
Guado. Lasciò scritto che gii venne fatto d' estrarre 
in copia una fecola cerulea ; e le prove eh* ei fece 
su l'indaco' estratto da lui gli riescirono felicissime. 
Ei reputa che ove si preparasse il Guado nella guisa 
dell' ìndaco, i colori die vi uscirebbero, avrebbero il 
brìo, la trasparenza e la vivacità della tinta dell' ìn- 
daco indiano, e tutta la resistenza propria del nostro 
Guado. Ma per disgrazia abbiamo perdute le pratiche 
particolari usate da questo scienziato. 

Helìot, il quale lasciò a noi un egregio trattato 
tu la tintura delle lane, invitò i chimici a cs trarre 
l'indaco nostrano ; e'Dambóurncjr, autore di tante spc - 
rienze importanti su le tinture con le piante indi-; 
gene, accettò l'invito. Pose in un tinazzo mezza 
pieno d'acqua trenta libbre di Guado fresco di Nor- 
mandia, che fermentato diede otto once d'indaco. 
E siccome le fermentazioni succedono con più. inten- 
sità su le grandi masse , è fuori di dubbio che se 
Tìamboumty avesse trattata molto maggiore quantità 
di materia , avrebbe Attenuto più di otto once d'in- 
daco per ogni trenta- libbre di Guado. Da che Dani- 
bourney lasciò da parte il prussiato di potassa per 
la precipitazione , si valse come quei dì Corfù della 
lisciva- di potassa ; ma se in vece d'adoperarla cau- 
stica , l'avesse, curvi' essi sogliono, tenuta debole 
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e awd itempema , avrebbe certamente ricavata 
più copia d'indico, perchè nello alato di divisione in 
cui si trovava, dovea essere facilmente sciolto dalla 
potassa caustica. Il fatto l'ammaestrò che la potassa 
non va adoperala >e non precisamente nel ponto in 
cui la fermentazione sìa piena, a il liquido impre- 
gnato di colore : diversamento la potassa sospende In 
fermentazione e le foglie si putrefanno senza dare 
un atomo d'indaco. Egli fece anche faggio del suo in- 
daco in una lina di tintoria , sciogliendolo con 1' a- 
cido solforico; e queste differenti dissoluzióni diedero 
a' drappi ili lana un ceruleo di bella apparenza e di 
molta durata. 

Tratta ut o qnesto chimico non fé' 1' esperimento di 
precipitare la fecola colorante del Guado con l'acqua 
di calce ; il che fu poi fatto dal signor Green in 
Germania, ove ha stabilita una fabbrica d'indaco 
tratto dal Guado. L'evento lo secondò ; ed ecco tra- 
figgerai foglie fresche di Guado : ponile in una 
lina oblunga , piena d'acqua sino a tre quarti : tra- 
verserai la superficie dell' acqua di lunghi stecchi 
perche le foglie non galleggino : verserai sovr* esse 
tant* acqua pura finché sieno tutte sommerse : poi 
lascia il recipiente a un calor temperato. In più o 
meno d'ora, secondo l'atmosfera, vedi alzarsi una 
schiuma copiosa , indizio che In fermentazione inco- 
mincia. A poco a poco la superficie si va tutta co- 
prendo d'una schiumetta aezurra che lascia vedere 
alcune tinte color di rame. Quando vedrai una certa 
quantità di siffatta schiuma , Sottrarrai il liquore che 
apparirà tìnto di verde scuro , e da uua cannella a 
chiave, posta nella parte inferiore della Lina, lascerai 



che ai travili dentro un' altra lina pure oblunga ; 
e potrai anche travasare il liquore attingendolo. In 
qualunque de' due modi è necessario che quest'acqua 
trapassi dall' una all' altra lina per uno staccio die 
trattenga lo sozzure e i frantumi di foglie. Souratt» 
che sia l'acqua , sciacquerai con acqua fredda le foglie 
restate nella prima Una , tanto che si staccili tutta 
la crosta colorata che fosse rimasta sovr' esse ; e me- 
scolerai quest'acqua della risciacquatura col liquore 
sottratto , sul quale poi verserai acqua di calce dalle 
due alle tre libbre per ogni dieci libbre di foglie , e 
sbatterai fortemente per alcun tempo questo liquor 
nella tina , il che faciliterà la secrezione dell' ìndaco 
che si andrà poi deponendo a misura che lascerai 
l'acqua in riposo. 

Ma per sapere se l'acqua che parrà gialìigna chiara, 
sia sufficientemente sbattuta , bisognerà porne In una 
caraffa e agitarla quanto più si possa fortemente; c se 
la secrezione d'azzurro continuasse , converrà tornar 
nuovamente a sbattere il liquore. Quando poi finalmente 
la secrezione e il sedimento dell' indaco sono "perfetti, 
ai sottrae l'acqua, ornai divenuta chiara , con una can- 
nella posta alquanto so.ra il fondo del recipiente , 
o pure con nn sifone, il c!ie va fatto senza perdere 
tempo. E per facilitare la separazione dell' acqua si 
potrà inclinare il vaso verso In cannella. Quindi il 
colore turchino rimastovi va versato in nitri conici 
di tela di lana, 0 sia maniche d'Ippocrate. Ma perchè 
n principio vi trapela sempre un po' di colore , bi- 
sogna raccogliere l'ncqna in un vaso sottoposto , e 
serbarla nel filtro finché paja chiara. Finalmente sì 
annacqui l'indaco per addolcirlo , e copertolo diligen- 
temente, si lasci seccare all'ombra o ad un calore 
artificiale. 
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Seoz' addiiio ne d'acqua di calce s* ottiene dell' in- 
daco , quantunque in minor quantità. È vero che ne 
ne hit di più in ragione dell* acqua di calce che vi 
ai pone , ma allora il superfluo della terra calcarea 
unendosi all'indaco lo deteriora. Anche i «ali alcalini 
ajutano la secrezione del colore turchino ; bisogna 
nondimeno astenersene perchè ne scioglie una parte. 
Mescolandovi gli acidi , s' impedisce la precipitazione. 

Si lasci passar alcun tempo prima di sottrarre 
l'acqua fermentata ron lo foglie di Guado: troppo 
presto, non ti darebbe che pochissimo indaco; e trop- 
po tardi , le foglie rimaste gran tempo in fusione 
imputridirebbero , tramandando un odore corrotto e 
volatile , ed allora non ei pub più separare il pre- 
cipitato, e l'acqua resta perpetuamente verdastra. Così, 
ove si differisse, avviene anche all'acqua sottratta. 
Quando l'indaco è gin separato , si deve evitare che 
il liquore vada in putrefazione , poiché si perdereb- 
be r indaco o tutto o in parte. Non però s' ha a 
cadere nell' eccesso contrario , affrettandosi di tra- 
vasare r acqua nella tiua dove va sbattuto ad ogni 
apparenza di schiuma turchina , poiché appunto al- 
lora I' acqua maggiormente ■' impregna d' indaco. 
Se l'atmosfera è molto calda, la fermentazione è 
prontissima , e spesso bastano quindici o diciotto 
ore. In si fatto momento conviene badare alla 
putrefazione imminente. Che se il caldo dell* atmo- 
sfera è assai tepido , non si scorge nè molta schiuma , 
ne. superficie turchina, ma la putrefazione s' insi- 
nua insensibilmente, ni? lascia vedere fenomeni no- 
tabili se non quando principia. . 

Le piante peste o il loro succo fermentano più 
prestamente , ma danno mi turchino eporco. 



L' indaco estratto dal Guado va seccato all' ombrìi 
perchè il sole ne diitrugg crebbe il colore. 
- Il signor Green estraendo 1* indaco nati' Austria 
Ove i calori citivi tono incostanti , dovea temere 
che la fermentazione non si arrestasse appunto nel 
momento della maggiore intensità; il che avviene 
per le mutazioni dell' atmosfera : nondimeno 1' ope- 
razione gli riesci. Tanto più dunque nelle provin- 
ce meridionali dell' Impero francese , ove dal mese 
di giugno sino alla metà di agosto raramente le 
nebbie e le nuvole ascondono il sole : e allora il 
caldo costantissimo , e nojoso a quegli abitanti , 
conferisce egregiamente alla fermentazione , poiché 
il termometro di Beaumur sale ordinariamente a 18, 
s5 e sino r 18 gradi % e talvolta di notte sta sui 
30 , ut scende quasi mai sotto il la. Conviene 
dunque apparecchiarsi alla fermentazione del Gua- 
do ne* tre meli di giugno , loglio ed agosto , tem- 
po in cui è già maturo ; e allora l' estrazione del- 
l' indaco sarà certissima. Oltre questo vantaggio del 
clima per le operazioni , i meridionali tratteranno 
un Guado più vigoroso e più pregno d'indaco di 
quello che nasce in Germania. 

E poiché, secondo l' analisi dianzi riferita del si- 
gnor Chevrail , l' t salii contiene gli stessi principj 
dell' anil , parmi che i metodi co' qnalì li procede 
nelle due Indie ed a Malta per estrarre F indaco 
dall' unii, possano applicarsi all'estrazione dell'in- 
daco dal Guado , previe le modificazioni proprie al- 
la diversità de* luoghi. 1 ' 

Se il metodo dell' isola di Java potesse adattarsi 
all'. Italia, la semplicità con cui si procede lo fa- 
rebbe praticabile a tutti i coltivatali. Eccolo come 
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1' ho estratto dall' eccellente giornale intitolato Ali- 
la nn canaletto lungo di io in 3o piedi , e pro- 
fondo 18 pollici, si dispongono vasi di terra clic ai 
riempiono d'acqua e di foglie d'uni/, e «fanno bol- 
lire finche l'acqua tia tutta pregna della parte co- 
lorante i poi ai filtra e si versa in una giara capace, 
riempiendola sino a due terzi , e ai aliane per tre 
quarti d'ora il liquore, rotandovi prestisi 1 inamente 
dentro nn bambù a foggia di frullone, finché a que- 
sto modo succeda la granulazione. Intanto si stempra 
in acqua pura una piccola quantità di terra rossa 
e sii versa nella giara. Questa dissoluzione fa pre- 
cipitare il colore. Al dì seguente si trova un sedi- 
mento di fecola cerulea, alta cinque pollici incir- 
ca , precipitata nel fondo della giara donde ai sot- 
trae I'. acqua da varj lori apparecchiati in diversi 
luoghi nel corpo del vaso : colata tutta l' acqua, si 
Ci-trae la. fecola , e ripostala in varj sacchetti , si 
lascia ali" ombra tanto clic ai prosciughi. ' 

Con uh altro metodo procedessi a Malta , ove la 
coltura dell' anil per eatrarne 1' indaco fu a princi- 
pio introdotta dagli Arabi. 

MASIEBA Ut FAR l" INDUCO A. MALIA. 

Si stiva la pianta in una lunga lina calcandola 
con pietre pesanti sovrapposte; e vi si versa grande 
quantità d* acqua che vi si lascia parecchi giorni 
acciocché assorba tutti i colori della sostanza del 
vegetabile. Qnest' aequa ooei colorata si travasa in 
una lina rotonda , sotto la quale è posta un 1 al- 
tea tuia più piccola. Si. sbatte, poi quel liquore assai 



Digitized by Google 



fortemente con mazze di legno, finché la sostan- 
za densa di cui s' era impregnata precìpiti ratta 
nel fondo. Questa è la fècola; la ai estrae dalla tina 
e la ti etende lopra tele per farla asciugarli al siile: 
e quando principia a sodarsi , la impastano , facen- 
done pani die poi lasciano sopra l'arena, acciocché 
indurino del tutto ; ogn'altra maniera ili prosciugarli 
assorbirebbe o altererebbe il colore, anzi si perdereb- 
be affatto se mai nel momento che si asciugano 
vi cadesse la pioggia. 

Ora copieró I' eccellente articolo sa 1* estrazione 
dell'indaco con le pratiche usate in America (i5). 
Sara forse troppo circostanziato e prolisso ; ma an- 
che le minime particolarità possono riuscire utilissi- 

tare il nostro Gun lo onde estrarne 1" indaco. I modi 
generalmente adottati in America sono di fermen- 
tare I' ami nell' acqua e di sbatterlo. La fermenta- 
zione slacci le molecole coloranti dalla foglia e le 
sospende nell' acqua ; e la sbattimento le coagula in 
granellini che sono gli elementi della fecola. A que- 
ste due operazioni bisognano un officina particolare 

' S L" 

Dijpojizioni dell' officina detta iadigheria^ 
(Ine, utensili, 

Ogu* indigheria è composta di tre tine sovrappo- 
ste 1' una sul!' altra , congiunte insieme , e disposte 
ai fattamente, che l'acqua della prima possa scorrere 
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da lina cannella ■ chiave nella seconda , e dalla si"- 
conila nella terza , e da questa uscir fuori. La tina 
più alta chiamasi tnacrratijo, perchè l'erba vi si maceri 
* si fermenta: la seconda bauttojo , perche vi si sbatte 
1' acqua travisata ilal maceratojo e vi si condensano 
i grani del colore di cui si è impregnata : la terza 
tina chiamasi riposatojn , che propriamente è una 
specie di chimo. A piedi del muro che disgiunga 
questo chiuso dalla seconda tina , v* è un piccola 
cai/no cavato nel pinno del riposatojo sopra il livel- 
lo dei fondo del baititojo, ed è destinato a raccogliere 
la fecola che ai esce : si fatto catino è orale o ro- 
tondo con un orlo sporgente che trattiene I' acqna 
del riposatojo , la quale vi riunirebbe dentro. Nel 
fondo del catino v* è una fossetta rotonda, larga 
come la testa d' un cappello , nella quale con Dna 
scheggia di calebasia ( albero americano ) si raccoglie 
i 1 avanzo della fecola che naturalmente vi caie 
quando si vuota il catino. 

Il fondo delle ire grandi tine è piatto , con una 
declivio di due o tre pollici per agevolare lo scolo. 
La prima ha una cateratta col suo scolatojo di tre 
pollici di diametro. La cateratta della seconda tina 
è perpendicolare al catino, ed ha txf cannelle a chiave 
dittanti 1* una dall' altra quattro pollici. Le due can- 
nelle superiori servono a colare in dne riprese l'acqua 
che ondeggia sovra la fecola dopo lo sbattimen- 
to. La terza cannella fa colare la fecola deposta nel 
fondo de' bntiitojo, al cui livello dehh* essere qoesta 
cannella ed anche un tantino più in giù. Il piano 
del fondo della terza tina, chiamata il riposatojo, a 
pie del muro, in vece di cateratta, ha una finestrina 
quadrata di circa sei pollici , sempre libera , che 
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risponde a un canale detto tcaricacojo, e donde il li- 
quore si vuota. Al catino e alla fossetta non biso- 
gnano aperture , parche la fecola ai raccoglie dalle 
loro cavita. Le cateratte devono essere di legno incor- 
ruttibile, spianate e poste nel tempo che si fabbri- 
ca l" officina. La loro dimensione si proporziona alla 
quantità e larghezza de' buchi che vi si fanno , e 
ta loro lunghezza sì proporziona a ([nella del muro. 

Le abitazioni ove coltivasi l'indaco hanno, se- 
condo la loro ampiezza , parecchie officine vicine o 
lontane tra loro. Sono totte situate presso a fiumi , 
ruscelli o pozzi, e in luoghi piuttosto alti per . natura 
o per arte . acciocché lo scolo dell* acqua non ab- 
bia ri ti osso. 

Ln prima tina , o sia maceratoio , deve avere for- 
ma di quadrato perfetto ed anche oblungo; così non 
ostante che per dieci piedi di lunghezza n* abbia no- 
ve di larghezza e tre di profondità. Dna grandezza, 
maggiore di recipiente danneggerebbe la fermen- 
tazione la quale non si fa pronta ed eguale se non 
se ne' vasi di niezzitn* capacità. 

Nella costruzione della seconda tina , o sia batti- 
toio , si deve osservare sa il suo fondo può slare tre 
piedi e mezzo sotto il fondo del primo, in guisa elio 
il battitojo abbia uno scolo di sei pollici sopra il 
piano del riposatolo , e che il riposatojo possa ac- 
conciamente scaricarsi in una fossa vicina. Il 
battitojo debb' essere più lungo che largo, e la 
sua dimensione e capacità si regola in riigione. 
■lei piedi cubici d' acqna che dove contenere la lina 
del maceratojo , la quale è piena .1' erba t di acqua , 
non lasciando che sei pollici voti. Si procuri che 
il lato più stretto del bsttil.ojo si (rovi rimprtto al 
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maceratojo ; ove per altro non sì incela sbatteie 
1' induco in molte tine ad un tratto per mezzo di 
due mulini d'acqua, o da" muli, il che domanda una 
direziono tutta contraria. I muri del banitojo sono 
ordinariamente mimiti d' un muricciuolo allo un 
piede e mezzo o due piedi. 

La terza lina , o fin riposatojo , non ha dimen- 
sione determinata ; per altro il muro che la divide 
dal hattitojo regola solitamente la misura della sua 
lunghetta da quel lato e dal lato opposto ; per gli 

muri i di tre piedi incirca , pigliando ii fondo del 
riposatojo tei pollici sopra l'ultima cannella del batti- 
tojo. In uno degli angoli di questa terza lina si suol pra- 
ticare una scaletta per iscendervi ed uscirne a piacere. 

Quanta al catino, la sua profondità è di due piedi 
compresavi la fossetta , e la sua larghezza è di due 
piedi e mezzo o poco più. 

I fondi delle tine e tutta la fabbrica -■ottomnrata 
ni costruiscono con ogni avvedimento affinchè Le vi- 
cine sorgenti o le acque prodotte dallo scolo della 
terra non abbiano a penetrarvi. Quando la fabbrica 
sia ben prosciugata si fa un cemento di calce e pie- 
tre cotte, peste e passate per In staccio, di cui s'im- 
pelliccia tntto l'interno e gli orli delle tine. e ama- 
no a mano che il lavoro l'asciuga, si ripulisce. Ove 
in una tina si scorga qualche screpolatura, si pe- 
stano chiocciole marine, rìducendole in polvere fina 
che, unita alla calce viva polverizzata, fa un cemento 
il quale tura quelle fessure , con che si rimedia alla, 
perdita delle acque. 

Se I* erba immersa nel maceratojo si lasciasse incu- 
stodita , il bollore della fermentazione sovercherebbe 



gli orli. Ad impedire sì fatta dilatazione , ti pian- 
tano verso i quattro angoli esterni di questa tìna 
quattro stipiti , chiamati chiavi , alti un piede 
e mezzo più della tiua ; ed ogni stipite ha un lungo 
e largo intaglio fattovi nella parte inperiore per 
incastrarvi delle sbarre che traversando tutta quan- 
ta la larghezza del recipiente, passano direttamente 
dall' una all' altra chiave, e posano sopra varj pun- 
telli collocati ira esse sbarre e un letto dì tavole o 
pezzate disposte un po' sopra L'erba immersa per 

Tre forche o curve di legno , piantate in triangolo 
dalle due parti del battitojo , cioè due da dne lati 
brevi, ed ima nel mezzo del lato più lungo, servono 
di candellieri d* appogio al moto dello stroroento 
adoperato a sbattere I' acqua di questa i ina. 

Sì fatto stromento . che noi chiameremo madia, 
( poiché levatovi il coperchio ed il fondo somiglie- 
rebbe alla madia usata da' fornaj per intridervi 
entro la palla ) è composto d" una cassa scoia co- 
perchio ne fondo, fatta di quattro forti pezzi dì asse, 
ed ha un manico sporgente. Ogni madia è maneg- 
giata da nn negro, ehe l'alza e 1" abbassa por mezzo 
di un manico fermato da un cavicchio tra le brac- 
ala del cancelliere posto si alto da servire, corno 
dianzi s'è detto , di appoggio. 

Or questa disposizione di madie , quantunque 
semplicissima tra tutte le altre , riesce ad ogni mo- 
do sommamente dispendiosa e imprefelta; poiché con- 
suma, il lavoro di sei braccia, e perchè è quasi impos- 
sibile che tre nomini si muovano uniformemente , 
il che non- pertanto è necessario all'eguaglianza della 
tallitura. Onde s' u ideoto di unire quattro madìo. 



40 

in croce» Essate a una lieve iti bilico, la quale eoa 
una corda attaccata ali* estremità . d'essa lieva può 
essere mogia da un solo negro. Talvolta ne bisognano 
due. Ma perchè essi lavorano 1* un presso 1* altro , 
e muovono lo stesso stromento , I' effetto delle loro 
madie è uniforme. Queste inoltre stanno un po' sopra 
la meli della tina e in punti bastantemente di- 
stanti 1" uno dall' altro , e possono , cadendo nel- 
F acqua, prodarre un ondeggia mento più esteso, o 
che si propaga con prontezza maggiore e con molta 
uniformità. 

A sbattere In tina s'usano anche mulini voltati 
dall' acqua o da cavalli ; e il moto ci riferisce a un 
albero che giace sul traverso della tiua dove gira ed 
«gita l'acqua con molte cazzuole o mestole di cui 
vien armato. Alcuni coloni per risparmiare la spesa 
d* un mulino danno all' albero un moto di rotazione 
per meno di due manovelle fisie a due capi. Ma 
con un solo mulino si pub contemporaneamente bat- 
tere molte tine. 

La fecola radunata nel catino rimane tempre in- 
zuppata d'acquai però la raccolgono dal recipiente 
e la ripongono in sacchetti di buona tela ordinaria 
un po' rada acciocché scoli. I sacchetti sono solita- 
tnentc luoghi un piede ed anche un piede e mezzo, 
e quadrati o angolari nel fondo , ina con bocca lar- 
ga da 7 in 8 pollici. La bocca ha molti occhielli 
negli orli, e vi s'infilano funicelle con che si ap- 
pendono i due capi laterali de' sacchetti a* cavicchi 
d'una rastrelliera. Quando non gocciano più, si apro- 
no e ai rivoltano ; e la pasta che è ancora . molte 
simile a melma fitta , viene versata dentro css-e di 
legno perche si seeshi, ie casse debbono essere lunghe 



ir* piedi incirca , targhe na pieda e merzo , e 
profonde non più di due pollici. Si espongono sopra 
involati , 1' uria metà de' qunli è a cielo aperto , E 
I' altra metà è coperta da un fabbricato che ehia- 
nuii wciugatvjn, 

S II. 

MANIPOLAZIONE DELL" ÌNDACO . 

Non tutte T acque sono di pnri effetto nella mani-* 
polazione dell' indaco ; e conferiscono più o meno 
secondo la loro natura. Sono da anteporsi quelle dei 
fiumi e de' torrenti ove siano chiare e non abbiano 
rigore né crudità, le acque de* pomi cariche di sali . 
le acque de' pantani , le torbide , le limacciose , le 
corrotte digT insetti o da materie eterogenee , dan- 
neggiano l' indaco. Che s' ei viene manipolato cou 
acijue saline , conserva sempre o attrae una umidi t à 
la (juale ai sviluppa quand' è rinchiuso ne' serbatoj ; 
e perchè è di bellissima apparenza alletta e rovina 
i compratori : inoltre pesa di più. 

DELLA FEItMENTAZIOKE DELL' AKIL. 

Raccolta l'erba da' campi , si getta nel maceratoju 
e s' accomoda in modo che non abbia vacai , né 
massa veruna. Trenta o quaranta manipoli bastano 
alla capacità della tina sopra descritta , In quale 
quando è carica d' erba , deve ricevere tnnt" acqua 
che appena le rimangano voti sei pollici. Quindi si. 
dispongono le palizzate raccomandale alte chiavi. 
L'acqua deve sovrastare tre o quattro pollici all'erba - 
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k V erba non dcbb' essere troppo compressa , il 
clic impedirebbe lo sviluppo prodotto dalla fermenta- 
zione. Nè la fermentazione tarda di molto s e succe- 
de come nell" uve nel tino ; nia è più rapida e più 
tumultuante : e vedi alzarsi dal fondo del vaio un 
bollimento e gran quantità d" aria e di grosse bolle 
die sgonfiandosi tingono la superficie in colore ver- 
dognolo, il fj naie va gradatamente acquistando molta 
vivacità e propagasi a tutta 1' acqua. Giunta la fer- 
mentazione all' estrema intentila , una mernvigliosn 
.fiorila va galleggiando finché venga «lima da una 
tinta violaci» assai fosca , tuitocchè la massa dell' ac- 
qua rimanga verde. A tal punto la ferme illazione è 
di tutta efficacia. La sdii Ulna sollevasi a ondate e 
[orna a precipitarsi nel vaso. Il bollore è alle volte 
tanto violento che spezza ed alza Ir palizzate , strap- 
pando le chiavi che non fossero ben pianiate nel 
suolo. Questa schiuma e spiritosa, e appiccandovi il 
fuoco, s'infiamma tutta quanta ad un tratto. 

La fermentazione dura piti o meno secondo le 
circostanze sopraccennate, sviluppando tutLi i succhi 
e le parti proprie a formare l' indaco. Per accertar-i 
m se l'unione di qursti principi dell'indaco l'osse 
imminente , si saggia la tino. A ciò si procede eoe 
una tazza d" argento ; se n' empie un terzo incirca 
col liquore fermentante. Sia la tazza internamente 
politissima e tersa ; diversamente , non si potrebbe 
conoscere lo stalo della lina , da che in una tazza 
sporca o appannata il liquore appare assai diverso 
da ciò clic è per tè stesso; e si giudicherebbe trop- 
po disciotto l'indaco, mentre al contrario la dissolti-, 
zione sarebbe rimasta imperfetta. Movendo la tazza, 
si conosce lo stato della fermentìi zio ut , perchè 
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l' agitazione di qnell' acqua produce a un dipresso 
1* effetto che 1» battitura opererebbe nella tina seconda: 
cioè, se la materia avesse bastante ferme ntaziono e 
disposizione all'unione delle parti costituenti l'indaco, 
allora nella tana si condensano quelli stessi globelli 
o grani , che secondo la qualità dell" erba e il grado 
della fermentazione si formerebbero egualmente net- 
la tina del battitoio. E quando i globetti si sono 
perfettamente formati, ti vanno da se etessi precipi- 
tando nel fondo della tazza , e l* acqua rimane tin- 
ta di rancio chiaro quasi simile al vecchio acqua- 
vite di Cognac. Questa prova della tazza va rifatta 
più volte finché gli stessi indizj si mostrino eviden- 

to alternando ; cosi senza ingannarsi nelle apparen- 
ze, si distinguerà meglio in che stato si trovi, ar- 
ie»o che 1* indaco alle volte presenta de' falsi grani 
nella superficie dell* acqua. E il" altra parte 1' erba 
inferiore fermenta prima della superiore, la quale 
non sì può coprir tutta d' acqua se non in due oro 
di tempo , e a 1 giorni piovosi , in cui io o il ore 
sole bastano alla fermentazione, la superficie della 
tina soggiace a sì poche modificazioni che a stento 
troveiebbesi un grano il quale potesse essere svilup- 
pato o sostenuto dall' acqua : vuoisi in somma una 
pratica consumata n distinguere il punto giusto del- 
la fermentazione perchè va sempre a seconda della 
stagione e delle circostanze , e varia con esso : on- 
de bisogna badarvi attentissimamente, e cercarne in- 
dizio nel colore del liquido che provasi colla tazza, 
soprattutto quando Dell'agitarla i grani vi si forma- 
no tardi e impecetti. Soleva nn negro a san Co- 
ni 'Ugo , innanzi di travasare In tina del maceratoio. 



gustare quattro o cinque volte di quo I liquore, se- 
gnatamente quando vedeva equivoci o scarsi i solili 
contrassegni della giunta fermentazione , e il sapore 

quando le line de' tuoi vicini andavano a male , le 
sue eli* erano state riempiute di quell'erba slessa 
tagliala nel medesimo tempo, prosperavano più che 

Tutto sta a distìnguere esattamente ( ne importa- 
no i modi) il giusto progresso dell.i fero) e n tallone. 
Or quando gli atomi odoriferi cominciano a con- 
densarsi , si fa elle 1' acqua , la ijuale allora è tiula 
di verde scuro, trapassi nella tiua del battitojo. 
La fermentazione diueriin oltre il termine giusto 
farebbe andare i principi del grano in disto imi io ne ; 
ne la battitura potrehhe più rimediarvi. 



L' agitazione e lo scompiglio che le madie caden- 
ti portano all' acqua , prolungano tutti i vantaggi 
della fermentazione, senza permettere all'estratto 
dell' erba di putrefarsi. Il moto condensa tutte lo 
pani proprie alla composizione dell'indaco, le quali 
s'incontrano, si rappigliano e si concentrano in 
globetti più o meno groisi ; e questo è ciò che chia- 
masi grano d' indaco , ed è considerato come I' ele- 
mento della fecola. L'acqua che prima pareva verde , 
convertesi , dopo lo sbattimento , iu turchina osco- 

Frattanto si versa a varie riprese alquanto olio di 
pesce nella tina sbattuta onde dissipare la schiuma 
che »' alza assai densa sotto i corpi delle madie. La 



derisila , il colore e il dileguarsi P'ù ' meno pron- 
to di questa schiuma , uniti agi 1 indixj ricavati dai 
■aggi dello tniza , giovano a far distinguere la qua- 
lità dell'erba, l'eccesso e il difetto della fermentazione, 
e danno regola alla battitura. Conviene inoltre esa- 
minare anche 1' acqua 5 perchè , quando è troppo 
carica, oppure è acura nella superficie e venie 
un pollice sotto , diviene sospetta di putrefazione. 
Al contrario nella lina scevra di putrefazione emer- 
ge sempre una fioritura rossignn o d' un verde che 
tira al giallo. 

La battitura non potrà regolarsi opportunamente 
se non se quando i" artefice nello shattere P acqua 
si sarà accertato quanti gradi di fermentazione sia- 
no succeduti nella tina del maceratoio. E quando 
1' artefice è pratico , se ne accorge innanzi che il 
grano sia tutto formato , e quindi rallenta 0 rin- 
forza le madie secondo il difetto 0 1* eccesso della 
ferme n tari 0 ne. L' operazione debb' essere continuata 
finché il grano si presenti nella tazza d' astaggio 
sotto una forma che f oddìsfaccìa. Se sì rotonda e si 
concentra cosi che scenda rotandosi perfettamente 
sioo al fondo della tazza -, se si libera dall' acqu* in 
modo che la lasci netta e trasparente, tinta solo di 
rancio chiaro; se finalmente la tazza indinola non 
lascia apparire nel fundn elcun'orma di suciiluroe , 
in qn»sti casi bisogna smetterò la battitura, per- 
che , ove fosse protratta di troppo , forzerebbe le 
partì più tenui dell'indaco a sciogliersi dentro l'acnus, 
r produrrebbe un effetto opposto » quello che 
si desidera : il grano eh* era già formato , 0 tenden- 
te a formarsi , ti decomporrebbe e ai dividerebbe 
disperdendosi per l'acqua, la quale allora s'intorbida 
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e dopo un lungo riposo depone unii fecola im- 
perfettissima, e n'escs un' ìndaco floscio e inefficace. 

DEL RirOSATOJO E DEL CATINO. 

Perchè I' operazione sia stata fatta a dovere , due 

0 tre ore bastano solitamente al riposo della seconda 
■ tina. Per altro , avendo tempo , tornerà meglio di 

lasciarla posare per quatlr* ore e più , affinchè 

1 grani più leggeri abbiano campo di deporsi 
nel Tondo. 

Ed acciocché il travasamene non intorbidi in ve- 
rna modo In lina del battitoio, bisognerà che delle 
tre cannelle che porta non si chiuda se non la 
prima. Quando poi tutta 1' acqua del battitojo a' ì 
travasata nel ripoaatojo, allora si apre la chiave 
della seconda cannella , e V acqua che ne sgorga 
ha colore d* ambra trasparente. Queste acque cado- 
no naturalmente nel catino , donde poi scorrano 

praticata nel riposatolo, si perdono nella campagna. 
Avvertasi nondimeno di non lasciar adito per cni 
possano meschiarsi ad altre acque o di fiume o di 
piscina o di ruscello perchè le corromperebbero e ris- 
serebbero forse micidiali alle bestie che ne bevessero. 

Dopo questi due travasamene rimane nel londo 
della tin= del battitojo un sedimento turchino che 
tira al nero. Però ti fa scolare quanto più si può la 
poca acqua superflua , che vi si trovasse , socchiu- 
dendo e serrando a tempo la chiave della terza can- 
nella. Colata che sia tutta 1' acqua , si lascia aperta 
la chiave del tntto per veraa-o la fecola nel catino 
che prima sarà stato diligentemente votato. La fecola 
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allora famiglia a melma fluida ; c uno staccio inter- 
posto tra gli orli del catino e In bocca della enu- 
ncila intercetterà ogni materia eterogenea. Finalmente 
la fecola si raccoglie dal catino con una grande 
Echeggia di calabaeso , e la ai versa ne' sacchetti i 
quali hanno ad onere netti ; però si lavano e bì 
ascingano di volta in volta che si torna ad adope- 
rarti. In elei I' indaco si purga sino al giorno seguen- 
te. E quando non si veda più scorrere umore da 
que' sacchetti , si appajano , e si appende cinsehedun 
pajo a cavicchi ; il che fa che si spremano le ulti- 
me gocce d'acqua rimastevi. 

DELLA DISSECCAZIONE. . . 

Spremuto che siasi ogni umor dalla fecola , la si 
versa nelle casse sopra descritte f le quali si espon- 
gono all'aria aperta. La materia va insensibilmente 
seccandosi. Ma poiché qoand* è troppo pe netrata. dal 
sole si screpola come la melma soda , si anteponga 
per darà principio a quest' operazione piuttosto la 
sera che la mattina ; perché ove la materia sia colta 
da un calore intenso e continuo si squaglia e s'inru- 
vidisce , il che non avviene quando , dopo tre o 
quatte' ore di calore , rimangano alcune ore di fre- 
sco che lascino campo a tutta la massa di pigliare 
una consistenza uniforme. Allora la pasta si ripassa 
con la cazzuola per comprimere e condensare tutte 
le parli senza scompigliarle. Alcuni immaginarono 
che ove I* indaco , quando sta per seccare , fosse im- 
pastato e rassodato nelle casse , si rappiglierebbe 
assai più. i i' ingannano. Il rap pigliarne uto dipende 
soltanto dal grado preciso di fermentazione e di 
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battitura, e ciò Tiene chiaramente provato da ogni 
tina die pecchi nel!" una o nell' altra di queste due 
operazioni: prrcliè l'indaco che n'esce, ove eia 
toccato appena , ai itritola. 

Poiché la fecola aarn pervenuta a grado di liceità 
conveniente, si deve ripulire la superficie della pa- 
lila , ripartendola in tavolette che ai lasciano al «ole 
finché si stacchino facilmente dalla cassa e pajano 
secche del tatto. Nondimeno 1' indaco non è ancora 
da mandare in commercio , perchè hisnona che tra- 
sudi ; e chi l' imbottaste prima che 1' indaco per- 
desse ogni avanzo d' umore , non troverebbe ac non 
una pasta deteriorata in frantumi e difficile a ven- 

Or per fare che le tavolette trasudino, si met- 
tono in pila dentro qualche bacile coperto con un 
coperchio ataccato. Dopo tre settimane in circa , 
soggiace a una nuova fermentazione , e saldandosi 
tramanda grosse gocce d'acqua e vapore spiacevole , 
e si appanna di mafia sottile e biancastra. Allora 
si scuopre; e senja che sia più olire esposto all'aria, 
si secca per V ultima volta nello spazio di cin- 
que o sei giorni. Questo chiamasi I' ultimo stadio 
dell' operazione; e l'indaco ha tutte le doti richieste 
al commercio. Vendasi quanto più prontamente , 
ove non si voglia sottostare a una tara d' un decimo 
ed anche più, la quale avviene alla pasta ne' primi 
sei mesi dopo fatta. . , 

Alcuni coloni , poiché hanno estratte le tavolette 
dalla cassa , le fauno seccare all' ombra; cosi l'indaco 
non soffre poi molta tara, diventa più rappigliato e 
più lucido, e di miglior qualità deli' altro che fu 
seccato per l'ultima volta ai raggi del sole. Nondimeno 
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■fuetto secondo metodo è lento , perchè voglìonsi 
più di tei settimane prima che V indaco cominci 
n trasudare , il che favorisce il guasto che ne fanno 
le moiche. Molti sciami allettati dall' odoro tortissi- 
mo ohe n* esatti, vi li cacciano addosso, lo divorano 
e vi depongono le loro uova dond' escono in meno 
dì quarant' otto ore infiniti vermi , i quali brulican- 
do senza essere offesi dal sole negl' interstizi delle 
tavolette e nelle screpolature dell' indaco , lo infra- 
cidano d' un amore glutinoso che lo danneggia nella 
quantità e nella qualità , onde talvolta i coloni nono 
obbligati di ricorrere a fumigazioni per allontanare 
le mosche dal prose i ugatej o , principalmente quando 
il cielo è coperLO e disposto alla pioggia. 

Catàlogo di piante che sommi hi stbàno 
golosi versi e tl'bcbini. 

Centaurea cjaaea- il gambo bollito tinge l'acqua 
in turchino. Preparato come il Guado , produsse n 
TUesbourg una bella tinta turchina. 

Centaurea giocata.' no turchino *' estrae da' suoi 
petali. 

Arrostii ipica vinti: tinge la lana di verde. 

Chmrcphyllum aivettre : somministra, un bel verde. 

Chelidonia magna : somministra il turchino. 

favolo violaceo e aero ■■ secondo 11 Fahbroni , da 
alquanto indaco. 

(Voium tineforium; col suo suco si fa 1' oricello. 

Fraxinus excelsior..- le cortecce ed i ceppi tingono 
1' acqua di turchino; le lane che hanno prima bol- 
lito col tycopodiutn complaaatum , s' imbevono Atta- 
mente di quel colore. 



Anemone pulsatilla : il auto delle corolle sonimi, 
nistrn inchiostro verde. 

Deipliinum consolida.' il suco dello corolle sommi- 
nistra T inchiostro azzurro. 

Glastrum silvestre . i suoi semi danno alla carta 
un beli" azzurro. 

Iris -■ le Mie corolle dnnno un color verde. 

Ijcopodiiim ctavotiim, iytopoHium olpinum, ijco- 
podiitm ctunplanamm : secondo \Teuring , q usiti ve- 
getabili, bolliti con un poco di legno di brasile, tin- 
gono le lane di colore turchioo resistente ai sapo- 
ni, ma alterabile dagli acidi. 

Mercuriali* perenni* : il sao suco somministra eo- 

Onycern perielymena : dalla radice s" «tran il tiir- 

Onyccra carulea : il turchino è prodotto dalle me 

bacche. 

Poligono varia: Thumberg dite che i Giapponesi 
enraggpno indaco dalle toglie. 
Polygonum aciculare . idem. 

Scaccio Jacùbeae : le radici , le foglie e i gambi 
colti di fresco tingono in verde le lane. 

Scabbiosa folio ìntegro , glabro : tinge le lane di 
Verde ; ed in Is velia si prepara come in Francia il 

Sandragon : dà un suco cremisino che si converto 
in beli' azzurro. 

Trifoliam pratense: gli Svedesi con le cime di questa 
pianti tingono tu verde le lane. 



